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 Mackerels obtained at fish-market and carp obtained alive and killed 
immediately were stored at 2-5°C, and estimating sulfhydryls (SH) in 
their meats by SEDLAK'S  method6), the following results were obtained. 
 1) Of mackerels, all protein-bound SH (PB-SH) showed a decrease 
throughout the period. However, the decreasing rate was not constant 
and a rapid decrease was observed at a certain time of the stored period. 
These tendencies may be thought to  differ qualitatively  from those of 
K-values which depend upon ATP break-downs. 
 2) The  facts observed in 1) were nearly the same whether the meat 
of mackerels was ground or not. But, the decreasing rate in ground meat 
was the highest at the beginning of the stored period, while the rate in 
round fish meat was the highest on the 5th day. 
 3) Of mackerels,  free SH (F-SH) that was mainly made up  from 
protein-bound SH reactive to ELLMAN'S reagent in water, also decreased 
similar to PB-SH. But the size of decrease was  far less than PB-SH. 
 4) PB-SH of carp meat showed a considerable increase at 12 th hour 
of the death and decreased suddenly, but the decreasing became mild 
after 24 hrs. F-SH of carp meat also showed some increase at 12 th hour 
of the death but the size of increase was very small.
魚 類 貯 蔵 ・加 工 の方 面 で は,肉 蛋 白質 ス ル フ ヒ ド リル基(SH)の 酸 化 と魚 肉 の 物理 的 な性 質
と の関 係 に関 心 が 見 られ る。 か ま ぼ こ の テ ク ス チ ャー と ジ スル フ ィ ド結 合(SS)と の 関係1・2)
につ い て は異 論 も あ る よ うで あ るが,関 心 は冷 凍 冷蔵 の分 野3・4)でも示 され て お り,い ず れ に し
て もSH酸 化 の果 す 役 割 を 明 らか にす る必 要 は認 め られ て い る もの と考 え る。 しか し,現 在 まで
に 明 らか に され た所 は少 な い よ うで あ る。
研 究 が進 ま な い最 大 の原 因 はSHな らび にSSの 測 定 法 に あ る もの と考 え る。 蛋 白質SHの 酸 化
還 元 を知 る に は まずSHやSS含 量 を定 量 す る必 要 が あ るが,現 在 の 定 量 法 に は この よ うな 研 究
に適 した も のが 少 な い。 す な わ ち 多 くの 定 量 法5)が 示 され て い るが,貯 蔵 ・加 工 の 研 究 で は 常
用 的 に行 な え る もの で な け れ ば な らな い 。
数 年 前 SEDLAK ら6)は エル マ ン試 薬7)を80%メ タ ノー ル 中 に働 か せ る こ と によ って,動 物組 織
中 の 蛋 白 質 に 結合 して い るす べ て のSH(PB-SH)を 簡 単 に測 定 し うる こ とを 発 表 した が,こ
の方 法 を 常 温 以 下 で 用 いれ ば,PB-SH含 量 の増 減 を は か る こ と に よ っ て 酸 化 還 元 の お よそ を
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常 温 以下 で は高 温 加 熱 に よ るSHの 分 解20)は 無 視 しう るの で,以 上 の す べ て の実 験 結 果 に 関 し
てPB-SHの 変化 は ほ ぼ酸 化還 元 に よ る も の と して解 釈 した 。 しか し,重 金 属 や 脂 質 分 解 物21)
等 に よ って マ ス ク され る こ と も考 え られ るの で,SHの 酸 化 還 元 に よ る変 化 を 十 分 に理 解 す る に
はSS含 量 を 測 定 す る こ とが 必 要 で あ る。 著 者 らも魚 肉 につ い て, NaBH4 還 元 に も とず くSS測
定 法20・22)を検 討 中 で あ る。
要 約
魚市場より入手 した サバおよび即殺後の コイを2～5℃ に貯蔵 し,そ の間における魚肉の
SH含 量の変化について調べ,次 の結果を得た。
1)サ バの肉蛋白質に結合するすべてのSH(PB-SH)含 量は貯蔵期間中減少 し続けたが,
減少速度はある時期に急激で,全 体としては変動的であってK値 の変化とは質的な相違が見 ら
れた。
2)1)に 述べた点はサバをすり身とした場合も全魚体のままでもほとんど同様であった。 し
かし,す り身のPB-SH含 量は貯蔵初期に急激な減少を示 したが,全 魚体のままでは5日 後に
急激な減少を示 した。
3)サ バ肉について DTNB による遊離 SH 含量の測定を行なった結果は, PB-SH 含量と同
様な変化の傾向がみ られたが,変 化の幅が PB-SH 含量に比べて著 しく小さかった。
4)即 殺 したコイの PB-SH 含量は貯蔵後12時 間までかな りの増加を示 し,そ の後急激に減
少 したのち,緩 やかな変化に移行 した。遊離SH含 量も12時間までやや増加する傾向がみ られた。
おわ りに,SHに 関する文献を御贈与頂いた上野製薬株式会社研究所の松田敏生博士ならびに
SHに 関してたびたび御意見を頂いた本学部の村松毅助教授に深謝の意を表 します。
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